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(S) Add it if alimentaire constitue d'extraits de soja et/ou d'avocat 

fef) L'invention concerne tin additif alimentaire comportant 
urTe fraction d'huile de soja et/ou d'huile d'avocat 

Lesdites fractions peuvent etre obtenues en soumettant 
lesdites huiles a une distillation moleculaire et en recueit- 
lant les distillats. 

Application a Tindustrie alimentaire. 
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La presente invention a pour objet un nouvei additif alimentaire. 

Elle concerne pius particulierement un additif alimentaire 
favorisant une meilleure proteosynthese au niveau des tissus conjonctifs et 
en particuiier de celui de la peau. 
5 Au cours des dernieres decennies, il a ete montre que Pequilibre 

nutritionnei jouait un role tres important dans ies maladies et troubles 
metaboliques. 

Par mi les troubles metaboliques, le vieillissement des tissus 
conjonctifs des tissus de la peau sont cause de troubles et de genes tant du 
10 point de vue esthetique que du point de vue medical. 

Par ailleurs, dans la mesure du possible, Temploi de medicaments 
est a eviter sur une iongue periode ; Ton prefere resoudre les problemes 
metaboliques par une hygiene de vie ou de nutrition plutot que de faire 
appel a une therapeutique medicamenteuse. 
15 C'est pourquoi un des buts de la presente invention est de fournir 

un additif alimentaire a visee dietetique ou nutritionnelle qui facilite la 
regeneration des tissus conjonctifs, notamment de celui de la peau. 

Un autre but de la presente invention est de fournir un additif 
alimentaire dont les proprietes de sapidite en facilitent i'emploi. 
20 Un autre but de la presente invention est de fournir des 

compositions alimentaires contenant cet additif. 

Un autre but de la presente invention est de fournir un procede 
de fabrication dudit additif. 

Ces buts et d'autres qui appartront par la suite sont atteints au 
25 moyen d f un additif a visee nutritionnelle comportant une fraction d'huiie 
de soja et/ou d ! huile d'avocat, lesdites fractions pouvant etre obtenues en 
soumettant lesdites huiies a une distillation moleculaire et en recueillant 
les distillats. 
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On obtient des fractions enrichies en insaponifiables par 
elimination de triglycerides. Les differents constituants des insaponifiables 
d'huiles d'avocat et de soja : hydrocarbures, aicools divers, sterols, 
tocopherols, ont tous des masses molecuiaires inferieures a celles des 

5 triglycerides ; il est done possible de separer ces constituants des 

glycerides au moins grossierement et d ! obtenir ainsi un concentrat enrichi 
en insaponifiables. 

Ainsi, selon la presente invention, ii a ete montre que l f ingestion 
reguliere de l'additif alimentaire permettait de faciliter la regenerescence 

10 des tissus conjonctifs et notamment des tissus de la peau. 

Par immunofluorescence indirecte, il a ete verifie que la 
biosynthese du collagene de type I, par les fibrobiastes en culture etait 
augmentee aussi bien avec un distillat d f huiles d'avocat que de soja. Par 
rapport a un temoin, les scores relatifs reciproques sont de 216 % et 1 11 %. 

15 Cette propriete est d f autant plus interessante qu'elle est a rapprocher de la 
non toxicite du produit observe, par voie orale, a la dose maximale 
ingerable, 20 ml/kg chez le rat male et femelle. 

II a egalement ete montre que le produit lipophile selon la 
presente invention avait des proprietes organo-leptiques et de sapidite qui 

20 en permettaient Putiiisation pour 1'industrie alimentaire sans qu'il soit 
necessaire d f en masquer le gout. Bien au contraire, ce complement 
nutritionnel presente un odeur fruitee qui s'allie bien avec de nombreux 
aliments. 

Bien qu f un tel produit puisse etre obtenu par d'autres voies que 
25 distillation moleculaire, cette derniere permet d'obtenir des produits a la 
fois tres peu alteres du point de vue chimique et de bonne qualite 
organoleptique, cependant que cette technique est relativement peu 
onereuse et reconnue comme moyen de purification physique utilisable dans 
l f industrie alimentaire. 
30 Pour obtenir des produits de qualite, il est souhaitable que la 

distillation moleculaire soit menee de maniere que le distillat presente une 
teneur en triglyceride au plus egale a 95 %. 
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Pour I'huile de soja, ii est avantageux que cette teneur soit au 
plus egale a 90 %. 

Lorsque Ton distille l ! huile d'avocat, cette derniere doit etre 
menee de preference de maniere que le distillat contienne au plus 80 96 de 
5 triglyceride, avantageusement au plus 60 %. 

A titre indicatif, les triglycerides correspondent a une repartition 
en acide gras suivante : 

- acide palmitique C^^ 10 a 18 % 

- acide palmitoleique 0,5 a 4 % 
10 - acide stearique C^g <^ % 

- acide oieique C lg 15 a 45 % 

- acide linoleique C^g 30 a 47 % 

- acide linolenique C^g 7 a 20 % 

La teneur en tocopherols est superieure a 1 % en poids. 
15 L ! additif alimentaire est de preference constitue d'un melange 

d'une fraction issue de I'huile de soja et d f une fraction issue de I'huile 
d'avocat. 

Le rapport des fractions provenant de i'huile d'avocat et les 
fractions provenant de I'huile de soja sont de preference teiles que la 
20 fraction d'avocat represente de l/10eme a la moitie environ du total en 
volume. 

Par exemple, on realise un melange constitue pour 2/3 par de 
I'huile de soja et pour 1/3 par de I'huile d'avocat concentrees 10 fois en 
insaponifiables. Les concentrations correspondent a un enrichissement en 
25 insaponifiables par elimination de triglycerides. L'huile de soja a une 
teneur en insaponifiable de 0,7 a 1 pour 100 et passe a une concentration 
de 7 a 11 pour 100 avec une moyenne de 9 pour 100. 

L'huile d'avocat a une teneur en insaponifiables de 3,5 a 4,5 pour 
100 et passe a une concentration de 25 a 45 pour 100 avec une moyenne de 
30 35 pour 100. 
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L'huile d f avocat est extraite de la pulpe de drupe d'avocatiers, de 
preference de la race Persea Gratissima Gaernt. On peut utiliser egalement 
des varietes issues des races mexicaine et guatemalteque, ainsi que leurs 
hybrides avec la race antillaise. L ! huile est extraite par pression ou par 

5 solvant apres deshydratation du fruit. 

L f huile de soja est extraite des graines de soja, de preference de 
la variete Glycine Max. Cette huiie est couramment obtenue apres broyage 
des graines, par extraction a contre courant avec de i'hexane, suivie de 
multiples operations de raffinage permettant d'avoir une quaiite aiimen- 

10 taire repondant aux exigences de la monographie decrite a la Pharmacopee 
Frangaise, IXe edition. 

La preparation des fractions est ainsi qu'il I'a ete mentionne 
ci-dessus, de preference realisee au moyen d'une distillation moleculaire. 
Cette technique presente Pavantage d f obtenir un produit dont les 

15 substances fragiles, telles que celles des fractions fortement insaturees, 
sont preservees. 

Selon cette technique, Thuile, issue d f une citerne de stockage 
par exemple en acide inoxydable ou en materiau inerte tei que I'emaii, est 
pompee vers un appareil de degazage. Cet appareil peut etre un 

20 evaporateur sous, vide, du modele a film racle. 

Cette huiie degazee est ensuite pompee vers le distillateur 
moleculaire. L ! appareil utilise peut etre par exemple du modele a film 
racle ou a rotor sans que cela influe sur la composition du distillat. Le 
distillat est produit par evaporation sous un vide variant de 0,1 a 1 Pa (de 

25 10 a 10 mm de mercure) a une temperature comprise entre environ 200 
et 250°C. En general, cette distillation est realisee sous un vide de 0,001 
mm de mercure (1/10 Pa) a une temperature d'environ 230°C. La partie de 
i'huiie evaporee dans ces conditions est refroidie et condensee pour former 
le distillat. 
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II est a noter que la duree du chauffage auquel sont soumises les 
huiies au cours de la distillation moleculaire est tres courte de 1/1 OOe a 
une seconde, en general de l/10e de seconde et que, ainsi menee, la 
distillation maintient le caractere alimentaire des huiies. 
5 Au cours des recherches qui ont mene a la presente invention, il a 

ete montre que les fractions constituant Padditif alimentaire selon 
1'invention presentaient des caracteristiques de sapidite qui permettaient 
son usage dans les produits alimentaires et communiquaient a ces derniers 
un gout et une odeur fruites particulierement plaisants. 
10 En outre, Tadditif alimentaire semble jouer un role d'antagoniste 

des graisses cholesterolemiantes. 

L'additif alimentaire peut avantageusement etre utilise en 
gelules, dans des produits lactes, dietetiques ou en confiserie. 

Le conditionnement en gelules est particulierement interessant, 
15 il permet de presenter au consommateur un complement oral favorisant la 
prevention du vieiilissement cutane. 

A titre indicatif, on peut utiliser dans une composition 
alimentaire de 0,1 a 10 de preference de 0,5 a 5 %o en poids dudit 

additif alimentaire. 
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REVINDICATIONS 

1. Additif alimentaire comportant une fraction d'huile de soja 
et/ou d'huile d'avocat, caracterise par le fait que iesdites fractions peuvent 
etre obtenues en soumettant Iesdites huiles a une distiilation moieculaire 
et en recueillant les distillats. 

2. Additif alimentaire selon la revendication 1, caracterise par le 
fait que la distillation moieculaire est menee de maniere que le premier 
distillat contienne au plus 95 % de triglyceride. 

3. Additif alimentaire selon la revendication 2, caracterise par le 
fait que ladite fraction d'huile de soja contient au plus 90 % de 
triglyceride. 

4. Additif alimentaire selon i'une des revendications la 3, 
caracterise par le fait que ladite fraction d'huile d'avocat contient au plus 
80 %, de preference 60 % de triglyceride. 

5. Additif alimentaire selon Tune des revendications I a 4, 
caracterise par le fait qu'il comporte un melange desdites fractions d'huile 
de soja et d'huile d'avocat, cette derniere representant de 1/I0eme a 1/2 
du melange total en volume. 

6. Composition alimentaire, caracterisee par le fait qu'elie 
comporte I'additif alimentaire selon Tune des revendications 1 a 5. 

7. Composition alimentaire selon la revendication 6, caracterisee 
par le fait qu'elle contient de 0,1 a 10 %o, de preference de 0,5 a 5 %o en 
poids dudit additif alimentaire. 

8. Procede de preparation de I'additif alimentaire selon i'une des 

revendications 1 a 5, caracterise par le fait qu'il comporte une etape de 

distillation moieculaire d'huile de soja et/ou d'avocat a une temperature 

-2 -3 

comprise entre environ 200 et 250°C, a un vide compris entre 10 et 10 
mm de mercure (de 0,1 a 1 Pa). 
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